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Pau.i'anspruch 



Fliissigcs Baktcnzid fOr Nahrungsmitlcl und Nahrungjmittelverarbeitungsmaschinen odcr -geratc mil ci- 
ncm Gchalt an cincr organischcn Siiure in cincr Menge von 1,0 bis 96,7% (G/V) und an Phosphorsflure in 
cincr Mcngc von 1,0 bis 96,7% (C/V), dadurch gckennzeichnet, daO cs noch zusatzlich 98,0 bis 2J% (G/V) 
Ethanol und als organischc S3ure Milchsaurc. EssigsSure, WcinsSurc, Zitronensaure, CluconsSure Apfel- 
sflurc, Ascorbinsaurc und/odcr Phyiinsaure cnthaiL 

Bcschreibung 

Die Erfindung bctrifft cin flOssigcs Baktcrizid fOr Nahrungsmittcl und Nahrungsmittclvcrarbcitunesmaschi- 
ncn odcr -gerate gcmSQ dem Obcrbegriff des Patentanspruchs. 

GegenwSrtig wird cine Viclzah! von Nahrungsmitteln in groGen Mengcn an feststchenden Ortlichkeitcn 
verarbeitet und von dort zu den Verbrauchsplatzen transportiert Infolgedessen verstreicht ein langcr Zeitraum 
wflhrend des ; Transposes dcr verarbciteien Nahrungsmittcl von den Herstellcrn bis zu den Verbrauchern und 
auch bis die Yerbrauchcr die Nahrungsmittcl kochen oder essen. Wflhrend dieses Zeitraums ireten im allgemei- 
nen versch.edene Probleme auf. Das groOte Problem ist das Auftreten einer Nahrungsmittelvergiftung und 
-fculnis auf Grund der Infektion durch Mikroorganismen. GroBe BemOhungen wurden unternommen, urn dies 
zu verhindern. 

Eine Nahrongsmittelvergiftung oder -fSulnis wird hauptsSchlich durch bakterielle Infektion der Rohmateria- 
hen und baktenelle Infektion wUhrend der Verarbeitung und des Vertriebes verursacht In dieser Beziehune 
wird allgeme.n angenommen. daB Meerestierpasten. Schinken und WOrste ein hohes AusmaB an Sicherheit 
w„ • e, " er Warmebehandlung wahrend der Verarbeitung unterliegen. Diese Nahrungsmittel sind 
jedoch fOr eine sekundSre Verunremigung wihrend des Zeitraumes zwischen der Warmebehandlung und der 

l e 2 aC ^"!.? n i i' g ' V. m Cme N » h r" n 8sn"«e'vergif«ung und -fiulnis dieser Nahrungsmittel zu verhindern, ist es 
notwendig, die Sekundlrverunreinigung zu verhindern. 

N^il^l^fn 6 Nahningsmiltel. Hamburger, Fleischkugeln und dgl. gehfiren zu denjenigen verarbeite.en 
& * a- d, \ $,ch ^P** 2 "' e,n 8 roBer Bedarf auf d «" japanischen Markt zeigte. wobei der 
Bedarf an Salaten. die rohe pflanzliche Stoffe enthalten. besonderr hoch ist Es ist jedoch bekannt, daO die fur 
Salate verwendeten rohen pfUnzl chen Stoffe. wie Gurken, Tomaten, Kohl. Chinakohl. Zwiebeln und Sellerie, 
hiufig stark durch NahningsmiUel vergiftende Bakterien und Faulungsbakterien verunreinigt sind. Gegenwar- 
tig werden die pflanzJ.che Stoffe mfizierenden schadlichen Bakterien durch das Blanchierverfahren bekSmpfL 
Dieses Verfahren hat jedoch den Nachteil, daO es das Eintauchen der pflanzlichen Stoffe in eine bei hoher 
Temperatur gehaltene FlQss.gkeit umfaBt, wobei die Zellen der pfianzlichen Sloffe durch WJrme zerstort 
werden und ihr Geschmack stark bee.ntrachligt wird. Untersuchungen wurden andererseits unternommen um 
die verunre.nigenden Bakterien durch ein Eintauch- oder SprQhverfahren unter Anwendung von Natriumhypo- 
chlont. Essigsaure und dgL zu entfernen. Da jedoch die Chemikalien in hoher Konzentration verwendet werden 
m? .! S ?' 1, "ZFZ "ii 0 ! e ' cht , a «Wnngl'che Geriiche und beeinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel und die Gesundheit der Verbraucher. 

Die Vergiftung des menschlichen K6rpers, beispielsweise beim Personal und den Kochen in Nahrunzsmittel- 
verarbeitungsbeineben. von Nahrungsmitteln aus dem Meer. von KOken. Huhnern, insbesondere gckochten 
HOhnern. und HQhnereiem durch nahrungsmittelvergiftende Bakterien stellt gleichfalls ein Problem dar. Zur 
Entfernung dieser Bakterien ist es allgemeine Praxis, das Material mil einer waBrigcn L8sung von NatriumhvDO- 
chlontm einer Konzentration von weniger als 200 ppmfals verfOgbares CI) zu behandeln. jedoch ist der Effekt 
dieser Behandlung nicht ausreichend. Wenn das Natriumhypochlorit in einer Konzentration von 200 ppm oder 
d>asUsch7erSecM«L Ve ' be«pielsweise im HOhnerfleisch und dessen Geschmack wird 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe bakterizide Aktivitat und wenig schadliche Effekte auf Nahrungsmittel 

k a nn« $ „!ir mT" "r',K l !. 0ne !! verwendet wird - Da i ed «* Garcinogenitat festgestell? wurdc 
kann es n.cht zur Nahrungsmi telbehand ung verwendet werden. Andererseits ist gut bekannt. daB Athylalkohol 
kTobie£ n „ aS.'v med, 5 n , ,sc ^ s p«mfektionsmittel auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken antimi- 
krobiellenAkuvitat verwendet wird. Inein.gen Nahrungsverarbeitungsfabriker. wurden Untersuchungen verge- 

Xil Ji it k e "f V m" J* ,ahrun 8? m ' Ue l ln z " ,oten und seinen Konservierungseffekt durch direktesAufsprQhen von 
AthylalkoholaufdieNahrungsmitteloderdirektesEintauchenderselbeninAthylalkoholzuerhdhen 

. U . m e'^n wsreichenden Effekt mit Athylalkohol allein zu erhalten, muB die Konzentration des Athylalkohols 
mmdestens 70% seuL E.ne derartig hohe Alhylalkoholkonzentration ergibt einen starken Geruch von AthylaN 
P?„,l Und 4 versch . ,ec , h,ert J ™ r }™* «•«" Geschmack der Nahrungsmittel. oder durch den Athylalkohol werden 
ATJll^r 1 ' $ ° • * D d ' e Q . Ua, 'i iU 6t l "* h ™V mi «« verschlech.ert wird und eine VerfSrbung auf.ritt. 
^22S * Iff T t\ ■ T Ph0S P h0 . RSure ' "»ben einen starken Sterilisiereffekt. jedoch mOssen sie fOr einen 
au^chenden Effekt in Konzentral.onen von n.ehr als 30% verwendet werden. Bei wirksamen Konzentratio- 
^m. I .1 d ' e .^ un 8 !" nd d ! rder P^Phorsaure eigene saure Geschmack in den Nahrungsmitteln, was 
Sen kXm J,tn°: n ga A n ' SC K h • ^ ^,^ ilchs i^ e Essigsaure. zeigen auch einen Sterilisiereffekt in 
hohen Konzentrationen. Auch in d.esem Fall verschlechtern die ihnen eigenen GerOche und ihr sehr saurer 
Geschmack stark den Geschmack der Nahrungsmittel. Hochkonzenlrierter Athylalkohol. anorganische Sauren 
JL W u, T U ?\ S '!! d aU Bak ' erizide f0r Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen unfeeignet. da sie 
gleichfalls nachte.hg die Arbeitsumgcbung auf Grund dcr ihncn eigenen GerQchebeeinnussen 

Unter diesen Umsianden ergaben sich bisher keine wirksamen Mittel fur die Entfernung und Toiling schadii- 
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cher ( an Nahrungsmiltcln, Nahrungsmiuclvcrarbcilungsinaschinen odcr -gcraien anhaftcndcr Mikroorganis- 
mcn. iron dcr groOcn Bcdcutung dieses Problems in der Nahrungsmittelreinhaliung und der Nahrungsmitlct- 
verarbeitung. 

Die US-PS 42 08 443 beiriffi cin Verfahren zur Hemmung der Flulnis von Kdrnern mil hohem Fcuchtigkeils- 
gehalu bei dem Athylalkohol in Kombination mit einem Konservieiungsmiuel verwendei wird. Als Konservie- 5 
rungsmittel sind dort PropionsSure und SorbinsSurc erwahnL SorbinsSure ist cin neuerdings unerwOnschtes 
Konservierungsmittel. das nur noch fOr bestimmte Produkte, z. B. Flsch- und Fleischprodukte, zugelassen isu 
PrbpionsJure ist auf die Verwendung bei Brot und Kuchen beschrankt. 

In der DE-OS 27 31305 sind PrSparate, insbesondere zur Konservierung landwirtschaftlicher Produkte, 
beschriebea Die Pr3parate kflnnen Salz-, Schwcfel- und Phosphorsiure sowie Propionsflure und Alhanol 10 
enthalten. Diese Mineralsauren beeimrachtigen aber den Ceschmack des Nahrungsmittels, und wegen der 
PropionsAurc ergibt sicli. wieoben envahnt,eine weitere EinschrSnkungder Anwendung des Praparats. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrimde, ein flOssiges Bakterizid fOr Nahrungsmittel und Nahrungsmittel- 
verarbcitungsmaschinen odcr -gerate anzugeben, welches den Ceschmack und die Qualitat von Nahrungsmit- 
teln sowie den Ort der Nahnjng;mittclverarbeitung nicht beeintrfichtigt, cine sehr niedrige Toxiziiat und eine 15 
hohe Sicherheit aufweist und in vielen Nahrungsmittelbereichen einsetzbar ist 

Diese Aufgabe I6st die Erfindung mit einem Bakterizid gemSO dem Kennzeichen des Paten tanspruchs. 

Zusatzlich zu diesen akliven Bestandteilen kann das Bakterizid gemaB der Erfindung geringe Mengen an 
Wasser und mehrwertigen Alkoholen, wie Propylenglykol und Glyzerin, enthalten. Wcnn die Saure oder ihr Salz 
in Athylalkohol nicht leicht Ifislich ist, wird die Zugabe einer geringen Menge Wasscr bevorzugt, urn ein 20 
einheilliches flOssiges Bakterizid zu crhalten. 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung wird Oblicherweise als Lflsung in Wasser verwendeL Trotz der Tatsache, 
daS das Bakterizid die akliven BcsUndteile in sehr niectfgen Konzentrationen enthait, zeigt « bessere bakterizi- 
de Effekte ais die getrennt verwendeten Einzelbestandteile. Diese wirken also synergistisch zusammen. 

Der pH-Wert der waOrigen LSsung des Bakterizids gemaB der Erfindung betragt vorzugsweise nicht mehr als 25 
4,0. 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung wcist einen Gehalt an Ethanol einer organischen Saure und Phosphor- 
sSure auf. Die Mengen betragen 98,0% bis 23% (G/V) Elhanol, 96,7 bis 1,0% (G/V) der organischen S3ure und 
96,7 bis 1,0% (G/V) Phosphors^ re. Oblicherweise wird ditscs Bakterizid in Form einer waBrigen Usung 
verwendet, worin die Konzentration an Athylalkohol 18,6 bis 2,3%, vorzugsweise 14 bis 23% (G/Vl die 30 
Konzentration der organischen S&ure 31 bis 1,0% (G/V), vorzugsweise 13,0 bis 1,0% (G/Vl und die Konzentra- 
tion der Phosphors*" ure 1 0 bis 1 ,0% (G/V) betragen. 

Die Anteile und wirk£amen Konzentrationen dieser Komponenten in den vorstehend angegebenen Bakterizi- 
den sind ledigiich Beispiele, mittels derer die Sterilisation inncrhalb 30 Sekunden bewirkt werden kann. Sie 
kflnnen in geeigneler Weise in Abhangigkeit von der Art der zu sterilisierenden Nahrungsmittel, der Kontakt- 35 
zeiudem Kontaktierverfahren und dgL geandert werden. 

Zur Steriiisierung wird cine wiBrige LOsung des Bakterizids gemaB der Erfindung mit dem Nahrungsmittel 
oder der Nahrungsmittelverarbeilungsmaschine oder dem -gerat kontaktiert 

Beispiele fQr Nahrungsmittel, die in geeigneter Weise nach dem erfindungsgemaBen Verfahren sterilisiert 
werden k6nnen, umfassen Nahrungsmittel aus dem Meer und Fleischprodukte, wie Fischpasten, SoBen, Schin- 40 
ken und Speck, pflanzliche Produkte, insbesondereRohkost, wie Gurken, Tomaten, Kohl, Zwiebeln, Salat und 
Setlerie, verschiedene Arten von Nudeln, Spaghetti Makaroni, Fleisch, HQhner, HOhnereier und halb-getrcckne- 
te odergetrocknete Produkte von Nahrungsmitteln aus dem Meer und Fleisch. 

Beispiele fOr Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen und -gerate umfassen Kochplatten, KQchenmesser. 
Nahrungsmittelbchaiter, ReinigungstQcher und verschiedene in Nahrungsmittelfabriken verwendete Vorrich- 45 
tungen, wie ROhrwerke, Mischer, Homogenisatoren, automatische Schneidgerate, FOrderbehaiter und Verpak- 
kungea 

Das Aufbringen des Bakterizids kann beispielsweise durch Eintauchen, Aufspruhen und Abwischen erreicht 
werden. 

Da das Bakterizid gemftO der Erfindung eine hohe Bakterizidaktivitat bei niedrigen Konzentrationen besitzt, 50 
kann die Steriiisierung im allgemeinen erzielt werden, indem die Einwirkungszeil weniger als 30 s betragt. Ein 
Ungeres Kontaktieren verringert den Geschmack und die Qualitat der Nahrungsmittel nicht merklich und gibt 
auch keinen AnlaB zu Sicherheitsproblemen. Schadliche am Personal und den Kdchen haftende Bakterien 
kOnnen getfitet werden, wenn diese Personen ihre Hande in cine waBrige LOsung des Bakterizids gemaB der 
Erfindung tauchen oder ihre Hfinde mit einer mit der Bakterizidlflsung impragnierten Watte oder Gaze abwi- 55 
schen. 

Die Anwendung des Bakterizids gemaB der Erfindung in dieser Weise verhindert eine Nahrungsmittelvergif- 
tung und erhfiht die Konservierung dcr verarbeiteten Nahrungsmittel, wobei ihre F3ulnis wahrend eines langen 
Zeitraums gehemmt wird. 

Das folgende Versuchsbcispiel und die Beispiele erlautern die Erfindung. w 
Im Beispiel 1 wurden die wirksamen Kombinalionen dcr bakteriziden Komponenten in vitro unter Anwen- 
dung von Escherichia coli (NIHJ-JC-2) geprOft Dieser Mikroorganismus ist das wichtigste Bakterium zur 
Anzcige einer Nahrungsmittelverschmutzung. 
In den Beispielcn 2 bis 8 wurden Bakterizide auf Nahrungsmittel ange wandL 

Samtliche Prbzentsatze in diesen Beispielen sind in Prozent (Gewicht/Volumen) angegeben. 6 5 
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Drci Gcmische mil den nachstchcndcn Zusammenjetzungcn wurden hcrgcstcllt und auf ihrc balcicri/.idc 
Wirksamkeil wic folgt .untcrsucht. 

5 

Ccmisch A 

Athylalkohol 87,0% 

MilchsSure 8.7% 

io PhosphorsSure 4,3% 

insgesamt 100% 

Gemisch B 

i$ Athylalkohol 617% 

MilchsSure 37,0% 

PhosphorsSure 1,3% 

insgesamt 100% 

w Gcmisch C 

Athylalkohol 57,0% 

Milch$2ure 61,7% 

PhosphorsSure 13% 

25 insgesamt 100% 

Escherichii coli (NIHJ-JC-2) wurdc in Cchirn-Herz-InfusionsbrOhe (BHI) inokuliert und bci 37°C wShrend 24 
Stundcn kultiviert. Die KulturbrOhe wurde auf Vio mil sterilisierter physiologischer Salzlosung verdOnnt Die 
erhaltene Escherichia-coIi-Suspension wurde als Probe verwendet. 

30 1 ml der Bakteriensuspension wurde jeweils zu 9 ml einer Testlosung gegeben, wclche durch Zusatz vr.n 
physiologischer Salzlosung zu jedem der vorgenannten Gcmische A, B und C hergestellt worden war. so daO die 
in derTabelle I angegebenen Konzentrationen dieser Gcmische eingestcllt wurden. Diese Suspension und die 
L£sung wurden unmiltelbar vermischt und bei 20'C gehalten. Nach einer Kontaktzeit von 30 s wurde mittels 
einer Plalinschleife eine Probe aus dem Gemisch in eine frische BHI-Brtlhe inokuliert und bei 37° C wahrend 48 h 

35 kultiviert Das Wachstum der Bakterien in der Kulturbriihe wurde mit dem unbewaffheten Auge beobachtct 
Falls kein Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde, wurde das Ergebnis mit (-) bewertet, was bedeutct, da3 
eine vollstandige Sterilisierung moglich war, .jnd wenn dn Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde, wurde 
das Ergebnis mit ( + ) bewertet, was bedeutet, daD eine Sterilisierung unm//g!ich war. Die Konzcnirationen der 
Stoffe, die zur voIIstSndigen Sterilisierung erforderlich w.\ren, wurden gemessen. Die Ergebnisse sind in Tabclle I 

40 enthalten. 
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Tabelle I 



Bakierizid 


Konzcn* 
1 ra lion 
(V.) 


Komcntnlion dcr Bestandleilc in 
dcr waOrigen Losung {%) 

Athyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saure saurc 


Konuktzeit 
30 s 1 min 


5 min 


10 min 


Gcmisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


- 


- 


- 


- 




7 


6,09 


0,609 


• 0,30 1 


- 


- 


— 


— 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


+ 


+ 


+ 


- 




3 ' 




ft T/C 1 


U, 1 */ 








- 




1 


ft 87 


0 087 


0 043 


+ 


+ 




+ 


•Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


- 


— 


- 


- 




7 


4,32 


2,59 


0,091 




— 








< 


3,09 


1,85 


0,065 












3 


1,85 


1,11 


n mo 




x 

T 








i 
i 


0,617 


0,370 


0,013 




+ 


+ 


+ 


Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 












7 


2,59 


4,319 


0,091 












< 
j 


1.85 


3,085 


0,065 












3 


.1,11 


1,851 


0,039 


+ 


+ 


+ 






1 


0,370 


0,617 


0,013 


+ 


+ 


+ 




Milchsaure 


20 










+ 


4- 


+ 


Phosphorsaure 


20 








+ 


+ 






Athylalkohol 


40 


















35 








+ 


+ 


+ 


+ 




30 








+ 


+ 


+ 


+ 




20 








+ 


+ 


+ 


+ 


Kein Zusatz 


0 










+ 




+ 



30 



1 



} 

1 

I 

8 



Wie aus Tabelle I ersichtlich, war der Bakterizideffekt am starksten mit der Mischung C und weniger stark mit to 
der Mischung A, wahrend das Gcmisch B dazwischen tag. Jedes der Gemische zeigte cincn Bakterizideffekt, 
wenn die Konzentrationen an Athylalkohol, Milchsaure und Phosphorsaure weit kleiner waren als die wirksa- 
men Konzentrationen dieser Komponenten bei Einzclverwendung. Somit crgab sich cin markantcr synergisti- 
scherEffekt 

45 

Beispiel 2. 

Die baklerizide Wirkung der in der Tabelle II aufgefQhrten Stoffe auf Bakterien an Krabbenschenkelartigem 
Fischkuchen (Kamaboko-ahnliches Produkt), dessen Infektion durch Coli-Bakterien besonders gut feststellbar 
ist, wurde untersuchL so 

GerrorenerAIaska-Schelinsch 1 kg 

Sa!z 30 g 

L-Glutaminsaure 100 g 

Krebsaroma 5 g . " 

Kartoffelstarke 50 g 

Eiswasser 300 g 

Insgesamt 1485 g 

Ein zerschnitzeltes Fleisch der vorstehenden Zubereitung wurde zu einem Block mil einem Gewicht von eiwa 60 
I kg geformt und an einer Platte befestigt Das Produkt wurde bei 40°C w&hrend I h gehalten. und seine 
Obcrfiache wurde mit natOrlichem rolen Farbstoff gefarbt Das Produkt wurde bei 90*C wahrend 1 h dampfbe- 
handelt undgekQhlL 

Die Platte wurde von dem erhaltenen Produkt entfernt und wahrend 10 s in einc Suspension von Escherichia 
coli (NIHJ-JC-2) getaucht, so daO die Bakterien volistandig anhafteten. Der verunreinigte Block wurde dann 65 
wahrend 30 s in eine waDrige UJsung der Gemische A, B und C in den in Tabelle II angegebenen Konzentratio- 
nen eingetaucht. Unmittelbar anschlieOend wurde er emnommen. Die Standardplattsnzahlung wurde nach 
einem Qblichen PlatienverdOnnungsvcrfahren untcr Anwendung eines Standardagar-Kulturmediums durchge- 
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Si 

1 



Si 
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fuhrt. Die Anzahl dcr Organismcn der Coliform wurdc nach dem PlaitenverdGnnungsverfahren umer Anwen- 
dung cines Desoxycholat-Agarkulturmediums ermittelL Zum Vcrgleich wurde die Anzahl der Bakierien in der 
gleichen Weise unminelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die Bakteriensuspcnsion oder nach weiierem 
Eintauchen in Wasserstoffperoxidldsung oder Athylalkoholldsung bestimmt Die Ergebnisse sind in der Tabelle 
s II zusammengefaOL 

Die Ergebnisse zeigen, daB das bakterizide Millel gemSB der Erfindung eine vollstSndige Sterilisierung bei 
ciner auQent nicdrigen Konzentration bewirkt, die '/j 0 bis Vm der wirksamen Konzentration von Athylalkohol 
allein betrfigt Die Konzentration der notwendigen Konzentration des Athylalkohols in dem Gernisch war weit 
niedriger und beirilgt etwa '/| t bis V w der bei alleiniger Verwendung von Athylalkohol erforderlichen Konzen- 
io tration. Das gleiche laQt sich hinsichtlich der weiieren Komponenten feststellen. Dies bedeutet, daB die Kombi- 
nalion der Komponenten gemaB der Erfindung einen markanten synergistischen Effekt ergibt und daB deshalb 
gleichzeitig die Qblichen Problemc der Beeintrachtigung der QualitSt der Nahrungsmittel, der Arbeitsplatze und 
die Sicherheit geldst werden. 



is Tabelle I! 





Bakterizid 


Konzen- 


Konzenlrationen (%) 




Nach der Einlauchbehandlung 






tration des 
Baklerizids 


Athyl- 


Milch- 


Phosphor- 


Standard- 


Anzahl der 






alkohol 


si urc 


saure 


Platten- 


Organismen 


20 












ziihlung 
(2ellen/g) 


der Coliform 
(Zel!en/g) 




Nirht-hehanHHt 










9,9 x 10' 
3,0 x 10 3 


1,3 x 10 3 
2,1 x 10 2 


25 


(unmittelbar nach dem 
Aufbringen der Bakterien) 

Destilliertes Wasser 










30 


WasserstofTperoxid 


0,05 








2,1 x 10* 


1,1 x 10 2 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






5 


4,35 


0,435 


0,215 


9,2 x 10 2 


6,3 x 10 






3 


2.61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10> 


. 1,80 x 10 2 


35 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,7 x 10* 


1,90 x 10 2 




Gernisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






7 


4,32 


2,59 


0,091 


0 


0 






5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 


40 




3 


1,851 


i.n 


0,039 


8,1 x 10 1 


5,2 x 10 






1 . 


6,617 


0,370 


0,013 


2,6 x 10 J 


2,11 x 10 2 




Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 


45 




5 


1.85 


3,085 


0,065 


0 


0 






3 


Ml 


1,851 


0,039 


2,5 x 10 2 


6,1 x 10 






1 


0,370 


0,617 


0,013 


2,7 x 10 3 


1,75 x 10 2 


50 


Athylalkohol 


70 








0 


0 




60 








2,5 x 10 3 


1,5 x I0 2 



Urn den EinfluB des bakieriziden Mittels gemaB der Erfindung auf den Geschmack der Nahrungsmittel zu 
untersuchen, wurde das in vorstehender Weise hergestellte Pastenprodukt von der Platte entfernt und unmittel- 

55 bar dann wfihrend 30 s in eine waBrige Lfisung jeder der verschiedenen Bakterizide eingetaucht. Es wurde dann 
einem organoleptischen Test durch zehn Personen auf ungcw5hnlichen Geschmack oder ungewfthnlichen 
Geruch unterzogen. Die Ergebnisse sind in Tabelle HI enthalten. 

Es ist aus Tabelle III ersichtlich, daB die Bakterizide gemaB dcr Erfindung keinen Effekt auf den Geschmack 
von Nahrongsmitteln zeigen, wenn ihre Konzentrationen nicht mehr als 30% betragen. Da eine Konzentration 

60 von 30% weit hfiher als die aus Tabelle II ersichtlichen wirksamen Konzentrationen liegt, ist War ersichtlich, daB 
die Bakterizide gemaB der Erfindung ohne irgendeinen scMdlichen Effekt auf den Geschmack der Nahrungsmit- 
tel verwendet werden kOnnen. 
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Tabellelll 



EUkteriikJ 


Korutnlraiion 

(%) 


Aniahl der Personeivdie cincn 
ungcwohnlichcn Gejchrn&ck odcr 
cincn ungcwfthnlichen Geruch dc$ 
Fischproduklcs fcJtslcllten 
(insgrtamt 10 Person en) 


5 


Desiilliertes Wasser 




0 


10 


Wasserstoffperoxid 


0,05 


0 




Gemisch A 


40 


4 






30 


0 




Gcmisch B 


40 


5 


15 




30 


0 




Gcmisch C 


40 


8 






30 


0 




Athylaikohol 


70 


10 


20 




60 


8 





Beispiel3 

In diescm Beispiel wurden die bakteriziden Effcktc jcdcr der in den Tabellen IV und V aufgef Qhrten Stoffe auf 25 
Zwiebeln (etwa 100 g) und Gurken (etwa 100 g), deren Infektion durch schadliche Bakterien am stSrksten unter 
den genieBbaxen pflanzlkrhen Produklen ist, in der gleichen Weise wie in Beispitl 2 umersuchL Die Ergebnisse 
sind in den Tabellen IV und V aufgef Ohrt 

Die Gurken wurdcn einem organisclien Test in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 unterworfen. Die 
Ergebnisse sind inTabelle VI enthalten. 30 
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Tabcilc IV 



Baklcrizid 



Konzcn- 
iration dci 
Bakleriiids 



(%)* 



Konzcntrationcn (*/.) Nach dcr Einlauchbehandlung 

Athyl- Milch* Phosphor- Standard- Aniahl dcr 

alkohol saurc jaurt plaitcn- Organismen 

zihlung dcr Coliform 

(Zcllcn/g) (Zellen/g) 



Nicht-bchandell 
(unmittelbar nach dcm 
Aufbrtngen dcr Bak(cricn) 

BJanchierung*) 

Dcstillicrtcs Wasscr 

WassersloITperoxid 0,02 



Gemisch A 10 8,70 

7 6,09 

5 4,35 

3 2,61 

1 0,87 

Gemisch B 10 6,17 

7 4,319 

5 3,085 

3 1,851 

1 0,677 

Gemisch C 10 3,70 

7 2,59 

5 1,85 

3 Ul 

1 0,370 



Athylalko.hoi 70 

*) EingeUucht in warmcs Wasscr bet 80°C wahrend 30 s. 



5,3 x 10 6 1,7 x I0 4 









n 
U 






2,25 x 10 6 


8,4 x 10 4 






3,3 x 10 6 


3,0 x 10 2 


0,87 


0,43 


0 


0 


0,609 


0,301 


4,4 x 10 4 


0 


0,435 


0,215 


2,5 x 10 6 


6,7 x iry 


0,261 


0,129 


2,11 x JO 6 


5,4 x 10 4 


0,087 


0,043 


2,80 x 10 6 


6,9 x 10 4 


3,70 


0,13 


0 


0 


2,59 


0,091 


0 


0 


1,85 


0,065 


0 


0 


1,11 


0,039 


2,30 x 10 J 


5,2 x 10 J 


0,370 


0,013 


2,18 x 10* 


6,7 x 10 4 


6,17 


0,13 


0 


0 


4,319 


0,091 


0 


0 


3,085 


0,065 


0 


0 


1,851 


0,039 


5,1 x 10 3 


5,9 x 10 2 


0,617 


0,013 


2,12 x 10 6 


8,2 x 10 4 






3,8 x 10 J 


U x 10* 
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Tabcllc V 



Baklcririd 



Konzcn- 
tration dcs 
Baktcrizids 



' (%) 



Konzeniralionen (Y.) 

Alhyl- Milch- 
alkohol saurt 



Phosphor- 
saure 



Nach dcr Einlauchbehandlung 



Standard- 

plalicn- 

liihlung 

(Zcllcn/g) 



Anzahl dcr 
Organismen 
dcr Colirorm 

(Zcllen/g) 



Nichi-behandelt 
(unmittelbar nach dem 
Aufbringen dcr Baklcricn) 

Blanchicrung') 

Destilliertes Wasser 



7,9 -a 10 s 2,4 x 10 4 



0 

1,45 x 10 3 



0 

4,1 x I0 3 



Wasserslofipcroxid 


0,02 








3,9 x 10 : 


9,2 x 10 3 




Gcmisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 


'!) 

•\ 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


5,3 x 10 3 


4,6 x 10* 


" 1 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


8,9 x If/ 


3,9 x 10 3 


J 




1 


0,87 


0,087 


0,043 • 


.1,29 x 10 5 


4,0 x 10 3 




Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 


1 




5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






3 


1,831 


1,11 


0,039 


6,9 x 10 5 


2,9 x 10 2 






1 


0,617 


0,370 


0,013 


7,2' x 10 4 


3,8 x 10 3 




Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 


* 




7 


2,59 


. 4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 


s 

U 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


7,3 x If/ 


3,7 x 10 3 




1 


0,370 


■ 0,617 


0,013 


1,32 x 10 5 


3,7 x 10 3 


. i 


Athylalkohol 


70 








8,8 x 10 3 


9,0 x 10 1 


;,i 
: \ 



*) Eingctaucht in warmcs Wasser bci 80°C wahrend 3u s. 



TabelleVI 



Bakterizid 


Konzentration 
(%) 


Anzahl dcr Pcnoncn,die cincn 
ungewChnlichcn Geschmack odcr 
ungew6hnlichen Geruch dei 
Gurken feststelltcn 
(insgesamt 10 Pcrsonen) 


V. 


Blanchicrung 




5 


i 

I 


Dcstillicrtes Wasser 




0 




Wasserstoffperoxid 


0,05 


0 


>i 

.*;( 


Gcmisch A 


40 


4 






30 


O 




Gemisch B 


40 


6 


> 




30 


0 


< 


Gcmisch C 


40 


9 






30 


1 






20 


° / 


! 


Athylalkohol 


70 


10 


V 




60 


9 


i 
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BeispieM 

In dicsem Beisptcl wurdc das in Beispiel I beschrieocne Gemisch B angcwandt, urn an pflanzlichen Produkten 
anhaftende Baktericn zu tdtcn. 
5 Zu Vierteln geschnittene Gurken und Kohl wurden mit Wasser gewaschen und in die in Tabclle VI! aufgefGhr- 
ten Baktf rizide eingetaucht Die Anzahi der Bakterien wurde nach dem Oblichen Plattenverdflnnungsverfahren 
in der gleichen Weise.wie in Beispiel 2 untersuchL Die Ergebnisse sind in Tabelle VII enthalten, 

Tabclle Vli 



10 



IS 


Pflanzliches 


B a k ten lid 


Konzenlralion 
des Baklerizids 


Eintauchzeit 


Nach der Einlauchbehandlung 

Standard- Anzahl der 
plalten- Organismen 
zahiung der Coliform 






(%) 


(min) 


(Zellen/g) 


(Zeflen/g) 




Gurken*) 


Lediglich mit Wasser 
gewaschen 






4,0 x 10* 


1,56 x 10 3 


20 




Gemisch B 


2% 


10 
20 


3,9 x 10 s 
7,2 x 10 4 


0 
0 








1% 


30 
30 


5,4 x 10 4 
2,4 x 10 4 


0 
0 


25 




Natriumhypochlorit 
(als verfugbares CI) 


200 ppm 


30 


2,4 x 10 5 


8,5 x 10 1 




Kohl*) 


Lediglich mit Wasser 
gewaschen 






3,1 x 10 5 


1,3 x 10 5 


30 




Gemisch B 


1,0% 


30 


7,9 x 10 5 


0 








0,7% 


30 


3,2 x 10 J 


0 








0,5% 


30 


2,8 x 10 2 . 


5,0 x 10 



35 •) Die Gurke wurde an der Oberflache geschlitzi; der Kohl war eine Probe, die wahlios aus zahlreichen Kohlkopfen gew-ihli 
wurde. Die Anzahi der Baktericn je Gramm wurde unter Anwendung von jeweils 10 g dieser Proben ermiltelt. / 



Beispiel 5 

Die Wirkung der in Tabelle VIII aufgefQhrten Bakterizide auf an der Oberflache von BrathQhnchcn anhaften- 
de Bakterien wurde untersucht 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 durchgefOhrt, wozu einem Huhn 51 g Fleisch nahe des 
FlQgels entnommen wurdea.Die Ergebnisse sind in Tabelle VIII aufgefOhrt und belegen die hohe Qualitat der 
Bakterizide gemaB der Erfindung. 

Wenn der vorstehende Test mit der Ausnahme wiederholt wurde, dafi das gesamte Fleisch eines Huhnes 
verwendet wurde, wurden keine Bakterien (allgemeine Bakterien und Organismen der Coliform) festgestellt, 
wenn das Gemisch A in einer Menge von 5%, das Gemisch B in einer Menge von 3% und das Gemisch C in einer 
Menge von 3% verwendet wurden. Bei niedrigeren Konzentrationen als in der Tabelle VIII aufgefQhrt, wurde 
eine vollstandige Sterilisierung erhalten. 

Durch die gleichen Tests wurde festgestellt, daB die Bakterizide gemaQ der Erfindung in gleicher Weise 
wirksam fOr Ochsenfleisch, Schweinefleisch und f rische Meerestiere sind 
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Tabelle VIII 



Baklcriiid 


Konzcn- 


foment ration da Bcsundtcilc 


Nach 


der EinUuchbchandlung 






(ration dcs 
Ballcrizids 


Alhyl- 
alkuho! 


Milch- 
jaure 


Phosphor- 
saure 


SUndard- 
plaitcn- 


Anuhl dcr 
Organismcn 


5 












zihlung 


der Coliform 














(Zcllcn/ 


(Zcllcn/ 














10 x 10 cm 2 ) 


10 x 10 cm 7 ) 




Nicht-bchandclt 


- 








6,3 x 


10 6 


3,8 x 10 4 


10 


(unmittelbar nach dcm 


















Auionngen ocr DaKicricn; 


















Destillicrtes Wasscr 


- 








4,2 x 


10 6 


3,5 x 10' 


IS 


Natriumhypochlorit 


0,02 








3,7 x 


10* 


3,9 x 10 4 




Gcmisch A 


10 


6,70 


0,87 




0 




0 






7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 




0 






5 


4,35 


0,435 


0,215 


3,9 x 


10 5 


8,7 x 10 2 


20 




3 


z,0 1 






3,8 x 


10 6 








1 


0,87 


0,087 


0,043 


4,1 x 


10 6 


3,7 x 10 4 




Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 




0 








4,319 


2,59 


0,091 


0 




0 


25 






3,085 


»,85 


0,065 


0 




0 








1,851 


i.n 


0,039 


5,1 x 


10 4 


7,8 x 10 3 








0,617 


0,370 


0,016 


3,9 x 


10 6 


2,9 x 10 4 




Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 




0 


30 






2,59 


4,319 


0,091 


0 




0 








1,85 


3,085 


0,065 * 


0 




0 








Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x 


10 4 


6,7 x I0 2 








0,370 


0,617 


0,013 


3,7 x 


10* 


3,2 x 10 4 


35 


Athylalkohol 


70 








9,8 x 


10 5 


2,9 x 10 4 





Beispiel6 

40 

Die Wirkung der in Tabelle IX aufgefuhrten Bakterizide wurden mit HOhnereiern getesteL 
Escherichia coli wurde auf etwa 67 g Eier in der gleichen Weise wie in Beispiel 1 gebracht, und die Eier wurden 
dann wahrend 30 5 in cine waBrige LGsung des Bakterizids eingetaucht Dann wurden die Oberflachen der Eier 
abgewischt und die Standardplattenzlhlung und die Anzahlder Organismen der Coliform wurden ermitielL Die 
Ergebnisse sind in Tabelle IX enthalten. 45 
Es ist aus Tabelle IX ersichtlich, daB die Bakterizide gemaB der Erfindung bei Eiern sehr wirksam sind. 
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Tabelle IX 



25 



Baktcriiid 


Konicn* 
(ration dcs 

R lit 1^ f it irtc 
('/•) 


Konzcnlralion der Bejlandteile (%) 

Alhyl- Milch- Phoiphor- 
alkohol sb'urc saurc 


Nacri der F.intauchbehandlung 

Standard- Anuhl der 
plattcn- Organrimcn 
/ihlung der Coliform 

(Zcllcn/ (Zcllen/ 
10 x 10cm 1 ) 10 x I0cm J > 


Nicht bchandclt 


_ 








5,5 x icr 


7p x |(T 


(unmittclbar nach dcm 












Aufbringcn der Bakterien) 














Deslilliertes Wasscr 










2 8 x I (X* 


^ £ * lrV* 

J,Q * 11/ 


Natriumhypochlorit 


0,02 










4 1 V 1 
t, 1 ^ 1 u 


Gcmisch A 




8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




T 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


2,7 x 10 3 


9,8 x 10 






2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10' 


5,3 x 10 J 






0,87 


0,087 


0,043 


2,5 x I0 4 


5,2 x 10 J 


vjcmiscn o 




6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






1,851 


i.u 


0,039 


5,1 x I0 J 


9,7 x 10 






0,617 


0,370 


0,013 


3,1 x 10' 


4.9 x ICr 1 


Gcmisch C 




3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






1,11 


1,851 


0,039 


4,8 x 10 s 


5,8 x 10 






0,370 


0,617 


0,013 


8,0 x ro 4 


4,2 x 10 2 


Alhylalkohol 


70 








3,9 x 10 J 


5,1 x 10 



Bcispiel 7 

40 

In diesem Bcispiel wurdc die Wirksamkeit der in Tabellc X aufgefGhrten Baktcrizidc auf an der Oberfiache 
von Schinkcn anhaftendc Baktcricn getesiet 

1,5% Salz, 120 ppm Natriumnitrit, 550 ppm Natriumcrythorbat und 03% Natriumtripolyphosphat wurden 
einhcitHch in clwa 2 kg Fteisch aus dem Schinkenteil cines Hausschweincs injizicrt Das Fleisch wurde dann 

45 gericben und geknetet, mit cincm Baumwolltuch umwickelt und mit einem Fadcn verschnOrt Es wurdc dann bei 
40*C wahrend 3 h gctrocknet und bei 57°C wahrend 4 h gerauchert, um den Schinken zu bilden. Der Schinkcn 
wurde bet 0°C Qber Nacht gelagcrt und als Testprobe verwendeL 

Eine vorkultiviertc Suspension von Escherichia coli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physiologischer 
SalziOsung zur Herstellung einer Bakteriensuspension suspcndierL 

so Die Schinkenprobe wurdc in Blocke jeweils mil dcm Gewicht von etwa 200 g geschnitten. Die Bl&cke wurden 
wahrend 5 $ in die Bakteriensuspension eingetaucht, so daQ die Bakterien an der Oberfiache der Blocke 
anhafteten. Die Blocke wurden dann in jede der in Tabelle X aufgefOhrte Bakterizklldsung wJhrcnd eihes 
bestimmten Zeitraumcs eingetaucht und dann entnommcn. Dann wurde der Oberflachenteil jedes Blockes 
aseptisch abgeschnitten und homogenisicrL Die Anzahl der Bakterien wurde gemesscn. Die Ergcbnisse sind in 

55 Tabelle Xenthaltcn. 
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